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RINGKASAN 
Anemia defisiensi zat besi merupakan masalah kesehatan yang banyak 
terjadi setiap tahunnya. Salah satu alternatif untuk memenuhi kebutuhan zat 
besi dapat dilakukan dengan konsumsi sayuran yang mengandung zat besi. 
Bayam merupakan sayuran dengan kandungan Fe sebesar 3,9 mg/ 100 gram. 
Komponen gizi didalam bayam merupakan rangkaian komposisi yang saling 
mendukung, misalnya Fe, akan lebih mudah diserap dengan adanya vitamin C. 
Penyerapan Fe dapat dibantu dengan vitamin C dari tomat yang memiliki 
kandungan vitamin C sebesar 40 mg/100 gram. Manfaat yang terkandung 
dalam bayam sebagai sumber zat besi tidak akan mendukung pencegahan 
anemia apabila jumlah konsumsinya rendah. Bayam dapat diaplikasikan pada 
produk pangan confectionary, yang merupakan salah satu bentuk produk 
pangan yang banyak diminati anak-anak hingga orang dewasa. Inovasi 
pengolahan sayuran berbentuk marshmallow akan memudahkan dalam 
peningkatan jumlah konsumsi sayur. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, 
dan organoleptik marshmallow, mengetahui formula terbaik dan mengetahui 
golongan kandungan gizi marshmallow berdasarkan Acuan Label Gizi (ALG). 
Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor berupa perbedaan konsentrasi bayam 
dengan tomat (75%:25%; 50%:50%; 25%:75%). Data diolah secara statistik 
menggunakan One Way Anova dengan taraf signifikasi 5%. 
Hasil dari penelitian menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi bayam 
dan tomat memberikan pengaruh terhadap parameter tensile strength, kadar air, 
kadar abu, kadar Fe, serat kasar, vitamin C, warna dan rasa marshmallow. 
Formula terbaik pada marshmallow bayam hijau (25%) dengan penambahan 
tomat (75%) dengan kadar Fe sebesar 1,159 mg/ 100 gram dan vitamin C 
sebesar 44 mg/ 100 gram. Marshmallow ini termasuk tinggi/kaya vitamin C 
yang dapat membantu penyerapan zat besi sebagai alternatif dalam pencegahan 
anemia defisiensi zat besi.    
Kata kunci : Anemia Defisiensi Zat Besi, Marshmallow, Bayam, Tomat 
xiii 
 
PHYSICAL, CHEMICAL, AND SENSORY PROPERTIES OF GREEN 
SPINACH (Amaranthus tricolor L.) MARSHMALLOW IN ADDITION 
OF TOMATO (Solanum lycopersicum) AS AN ALTERNATIVE 
PREVENTION OF IRON DEFICIENCY ANEMIA   
Putri Nimas Nusantari 
H0913080 
 
SUMMARY 
 Iron deficiency anemia is the most common nutritional disorder in the 
world. Consuming vegetable which contain iron is an alternative to fulfill iron 
requirement. Spinach contains iron (Fe) for 3,9 mg/ 100 g. Spinach has 
nutritional components that support each other, such as Fe, will be more easily 
absorbed in the presence of vitamin C. Absorption of Fe can be reinforced 
with vitamin C from tomato which has content in amount of 40 mg / 100 g. 
The benefits of iron in spinach will not support the prevention of anemia if the 
amount of consumption is low. Spinach can be applied to confectionary 
products that loved by children and also adults. The innovation of vegetable 
based food like marshmallow will increase vegetable consumption.    
 This research aimed to find out the physical, chemical and sensory 
properties of marshmallow, find out the best marshmallow’s formula, and find 
out the category of nutrition contents based on Acuan Label Gizi (ALG). This 
study used a completely randomized design (CRD) with one factor that was 
different proportion of spinach:tomato (75%: 25%; 50%: 50%; 25%: 75%). 
The data were analyzed using One Way Anova with 5% significance level. 
 The result of this study showed that the difference of spinach and 
tomato proportion affect tensile strength, moisture, ash content, Fe content, 
crude fiber, vitamin C, color and marshmallow’s flavor. Best marshmallow 
formulation of 25% spinach in addition of 75% tomato had Fe content of 1,159 
mg/ 100g and vitamin C of 44 mg/ 100g. This marshmallow categorized as 
high/rich in vitamin C which could help the absorption of iron as an alternative 
to prevent icon deficiency anemia. 
Keyword : Iron deficiency anemia, marshmallow, spinach, tomato 
